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ABSTRACT
The references to lentils and chickpeas in Spanish culinary texts allow us to discover the
“foodways” of Spain. They are a constant in the Spanish diet, but the texts show us the
different ways in which Spaniards experience their culture: from the cultural exchange
between different groups in the Middle Ages to contemporary haute cuisine, they are part
of quotidian life and reflect the zeitgeist of each historical period.
Keywords: lentils, chickpeas, culinary texts, culinary culture, “foodways”, zeitgeist
RESUMEN
Las referencias a las lentejas y los garbanzos en los textos culinarios españoles nos
permiten descubrir los “foodways” de España. Son constantes en la dieta española, pero
los textos nos muestran las diferentes maneras en que los españoles experimentan su
cultura: desde el intercambio cultural entre diferentes castas en la Edad Media hasta la
haute cuisine contemporánea, pasando siempre por lo cotidiano y reflejando el zeitgeist de
cada época.
Palabras claves: garbanzos, lentejas, textos culinarios, cultura culinaria, “foodways,”
zeitgeist

Como observa Albert Sonnenfeld, “[f]ood is perhaps the most distinctive
expression of an ethnic group, a culture, or, in modern times, a nation” (xvi). El
análisis de cómo se representa la comida en obras literarias es parte del campo de
“food studies” (estudios sobre la comida). Priscilla Parkhurst Ferguson habla de la
importancia de los textos en la creación de una “cultura culinaria”:
Whereas food calls for eaters, a culinary culture contends with a different
sort of consumer, the reader-diners whose consumption of texts rivals their
ingestion of food. Reading and evaluating, like eating and cooking, are so
many “taste acts” by which individuals “perform” their connections to a
taste community. That participation in turn—the culinary practices, norms,
and values that derive from and support the cuisine in question—sets us in
a culinary culture (17).
Ferguson destaca cuáles son los textos y su papel específico en la creación de la
cultura culinaria:
The culinary text reconfigures an individual activity as a collective
enterprise. The texts themselves include cookbooks and gastronomic
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journalism, philosophical treatises and literary works. Each of these genres
sustains a critical culinary discourse by providing an idiom capable of
communicating and generalizing individual sense experience and specific
culinary practices. Together, these works make up an archive of culinary
attitudes and ideas, techniques and usages (17).
Las lentejas y los garbanzos son una parte importante de la dieta española a lo
largo de los siglos y las referencias a estas legumbres en los textos culinarios
permiten descubrir aspectos españoles de lo que Amy L. Tigner y Allison Carruth
llaman “foodways—that is, the food habits and culinary traditions of a culture”
(s.p.). Ellas sostienen: “Literary texts do not just transmit or depict food cultures
and food practices: they also help to structure them” (s.p.), y ellas también destacan
la importancia de los libros de cocina cuyas recetas constituyen lo que llaman
“vernacular literary practices”, “quotidian modes of writing that develop within
specific historical contexts and that intermix rhetorical and aesthetic craft with the
dissemination of applied knowledge that is variously empirical, sensory,
instructive, interactive, and intergenerational” (Tigner y Carruth s.p.). Un análisis
de los textos culinarios de España demuestra cómo las lentejas y los garbanzos
reflejan el zeitgeist de cada época y los cambios en la cultura española.
Estas legumbres son parte de la tradición culinaria en España desde tiempos
inmemoriales. Según Maguelonne Toussaint-Samat, los fenicios introdujeron los
garbanzos en España, y desde entonces han sido el plato básico del pobre (37-38);
ella añade que las lentejas se cultivan en Europa desde tiempos neolíticos y que son
“another of the pulses of ancient tradition” (38). En España, como en el resto de
Europa, las lentejas y los garbanzos eran comidas importantes en las dietas de la
gente durante la Edad Media.1 A diferencia de otros países, la variedad de los platos
representa la presencia de las tres castas (judía, musulmana y cristiana) en la
península, y cómo los platos hechos de estas legumbres marcan intercambios y
transformaciones culturales. Según Massimo Montanari,
Like spoken language, the food system contains and conveys the culture of
its practitioner; it is the repository of traditions and of collective identity. It
is therefore an extraordinary vehicle of self-representation and of cultural
exchange—a means of establishing identity, to be sure, but also the first
way of entering into contact with a different culture. [. . .] Far more than
spoken language itself, food can serve as a mediator between different
cultures, opening methods of cooking to all manner of invention, crosspollination, and contamination. The two notions of identity and exchange,
often called up when dealing with food culture, are contrasted at times as
1

Estas legumbres eran fundamentales no solamente en España sino en toda Europa. Antoni RieraMelis dice: “The expansion of cultivated fields at the expense of wilderness made vegetables and
greens two types of food that were easily obtainable for all of rural society. Broad beans, peas,
lentils, and chickpeas [. . .] appeared frequently on peasant tables” (265).
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though the exchange, that is, the confrontation of different identities, were
itself the obstacle to the preservation of those identities, and of the cultural
heritage that each society recognizes in its own past (134).
En España, las lentejas y los garbanzos reflejan el zeitgeist medieval del
intercambio y la transformación precisamente entre estas castas.
Miguel-Angel Motis Dolader observa la importancia de estas legumbres en la
comunidad hebrea: “As a caloric supplement to cereals there were dry legumes, and
it was not uncommon to use them in making bread. Those consumed most often by
Mediterranean Jews were chickpeas, lentils, broad beans, and white beans. These
legumes played an important role in providing seasonal variety and in the
preparation of vegetable stews” (231). Se comían estas legumbres no solamente en
las comidas diarias sino también en ocasiones especiales. Motis Dolader añade,
“The Passover banquet began on the first night with a supper composed of [. . .] in
Spain, vegetable dishes like the one customarily eaten in the Kingdom of Aragon,
composed of chickpeas, bread with sauces, eggs, and honey” (227). Miguel Ángel
Almodóvar nota la influencia posterior de la tradición culinaria hebrea: “La cocina
española es tributaria de algunos platos judíos [. . .] Más que probablemente, olla
podrida y cocido tienen su antecedente en la ‘adafina,’ que los hebreos preparaban
a partir de la tarde del viernes, para celebrar la fiesta semanal del ‘shabat.’ En su
versión de más alcurnia, la adafina se hacía con garbanzos, fideos, ternera, pollo,
verduras y huevos duros” (51). Este plato judío se transformó a causa de la
Inquisición, como notan Miguel Ángel Martínez Pozo y Daniel Catalá:
Cocido o puchero. Proviene de la comida elaborada por los judíos durante
la noche del viernes a fuego lento para comérsela durante el sabbat (sábado
en el judaísmo) en una olla de barro, denominado a este plato “adafina” o
“adefina”. Se sirve en caliente con un ritual donde primero se toma el caldo
con garbanzos y, posteriormente, la carne (cordero). La Santa Inquisición y,
por consiguiente, la Iglesia, impuso la introducción en este cocido de
morcilla y tocino manchando, de esta manera, uno de los platos más
importantes de tradición sefardí (130).
Covarrubias, citando a Andreas Baci, explica el origen del nombre curioso:
“olla podrida es lo mismo que olla poderida, conviene a saber poderosa por ser
tan grande y contener tan varias cosas” (f. 125v). En El libro de la cocina
española: gastronomía e historia, Néstor Luján y Juan Perucho Perucho usan los
términos “cocido,” “olla,” y “puchero” indistintamente: tienen un capítulo
llamado “El cocido” y el subtítulo es “La olla, la unidad en la diversidad” (99,
101) y destacan que “Cierto es que no existe una norma única y valedera para
elaborar este plato, es decir, que no puede hablarse, con propiedad, de cocido
español; pero no es menos cierto que existen numerosas variedades tan sabrosas
como típicas” (101). Según el Diccionario de la Real Academia Española, “olla”
es “[v]ianda preparada con carne, tocino, legumbres y hortalizas, principalmente
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garbanzos y patatas, a lo que se añade algunas veces algún embuchado, y todo
junto se cuece y se sazona.” Y Luján y Perucho declaran que “el plato célebre
durante siglos fue la olla podrida” (106) y su importancia para el pueblo español
se manifiesta en diversos refranes, como “Después de Dios, la olla, y lo demás
todo es bambolla” (119).2 Luján y Perucho también opinan, “[l]a nota común de
casi todos los cocidos de la nación es el garbanzo” (109), una opinión compartida
por Alicia Ríos, para quien el garbanzo es “the ancestral, unifying element of this
family of dishes” (22) y Carmen Ortiz García, llamando al garbanzo “un emblema
culinario nacional” (310). Las lentejas suelen asociarse con la pobreza, y así es en
la España hebrea. En el poema sefardí, “Lamento de un judío pobre,” Carolyn A.
Nadeau observa, “lentils are presented as a part of a stark, Jewish diet”: “Lentejas
secas el jueves / Los restos de las lentejas los Viernes” (152).
Según Miguel Ángel Almodóvar, en la España musulmana, “se cultivaban y
consumían en abundancia (quienes podían) legumbres, como garbanzos, lentejas y
altramuces . . .” (47). Y Benard Rosenberger observa, en el mundo árabe, “Stews
were frequently thickened by adding soaked or peeled chickpeas, lentils, or fava
beans” (215). Como en el caso de la cocina hebrea, las recetas de la comunidad
musulmana tuvieron influencia en la dieta de los cristianos incluso después de la
Edad Media: “In Iberian cooking souvenirs of the Muslim era abound”
(Rosenberger 222). Uno de estos “recuerdos culinarios” es evidente en un texto
literario del Siglo XVI, Retrato de la lozana andaluza. La protagonista, Aldonza,
una conversa en Italia, declara sobre su abuela: “En su poder deprendí hacer fideos,
empanadillas, alcuzcuzu con garbanzos, arroz entero, seco, graso, albondiguillas
redondas y apretadas con culantro verde . . .” (Delicado 38). Según María José
Rodilla, “Encontramos en los menús de la abuela una gran variedad de palabras de
procedencia árabe: alcuzcuzu (al-kuskus) [. . .]” y de ahí que los garbanzos en ese
plato sean de una receta árabe (88). Y Luis Goytisolo observa, “[l]a abuela de la
Lozana le enseña a cocinar unos platos que son de una España habitada por gentes
de tres castas y religiones cuando la convivencia ha terminado ya y el edificio
fraguado por varios siglos de tolerancia se ha derrumbado sobre las castas
vencidas” (40). Para Nadeau, Aldonza representa una nostalgia por su herencia
conversa (118). Por otra parte, las empanadas de Aldonza constituyen un “recuerdo
culinario:” “prevalent in Spain’s culinary history are empanadas, which fill the
recipe books from the thirteenth-century Hispano-Muslim tradition to early modern
court cooking of the sixteenth and seventeenth centuries” (Nadeau 123). Y otro
“recuerdo culinario” del siglo XVI, el libro anónimo Manual de mugeres, tiene
recetas con influencia islámica, como la “Olla morisca” con carne y garbanzos
(Nadeau 136). Y curiosamente, tanto a las lentejas (Nadeau 138) como a los
2

Lorenzo Díaz opina: “En España, con la ascensión de los Borbones al trono en el siglo XVIII, la
olla podrida pasa de ser un plato aristocrático a ser un plato popular” (65), pero los textos de
autores como Cervantes o Lope de Vega demuestran que ya fue un plato popular en el siglo XVII.
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garbanzos se les atribuían poderes afrodisíacos desde la época de los almohades.
Ibn Zuhr, un médico sevillano del siglo XII, tiene una receta para liebre, una “carne
[que] tiene virtudes afrodisíacas sobre todo si se cuece con zumo de cebolla o con
agua en la que se hayan puesto en remojo garbanzos” (citado en Nadeau 151).
En la España cristiana durante la Edad Media, “Los más pobres comían lentejas
y arvejas. Con garbanzos y habas, más que guisos se hacían pan y gachas”
(Almodóvar 65). Para los cristianos en la Edad Media, las lentejas y los garbanzos
también figuran como platos asociados con la penitencia. En El libro de buen amor
del Arcipreste de Hita, tanto las lentejas como los garbanzos figuran en los versos
“De la penitençia qu'el flaire dio a don Carnal”:
Desque el santo flaire ovo a Carnal confesado,1162
diol esta penitençia, que por tanto pecado
comiese cada día un manjar señalado,
e non comiese más, e serié perdonado.
«El día del domingo por tu cobdiçia mortal 1163
conbrás garvanços cochos con azeite e non ál,
irás a la iglesia e non estarás en la cal
que non veas el mundo nin cobdiçies el mal.
»El jueves çenarás, por la tu mortal ira,1167
»e porque t’ perjureste deziendo la mentira, »
lentejas con la sal, en rezar te remira,
»quando mejor te sepan, por Dios de ti las tira.
Para que la penitencia tuviera más eficacia, en vez de platos sabrosos, el fraile
limitaba el tipo y la preparación de dichas legumbres para que el gusto fuera
bastante soso.
Al considerar la comida, el concepto de clase social también es importante.
Gillian Crowther observa: “In stratified societies, dishes may differentiate between
classes” (134) y así es en España. La sociedad española siempre se ha dividido en
clases sociales, y las dietas eran un reflejo de su estatus. Eloy Terrón nota cómo los
garbanzos y las lentejas figuraban en esa jerarquía:
Considerada la alimentación por clases, destaca la nobleza y el alto clero,
muy reducidos en número, pero que consumían cantidades ingentes de
carnes, pescados (de mar y río) dulces (miel) y algunas frutas exquisitas. [. .
.] La segunda clase social en importancia, una especie de clase media [. . .]
practicaba una forma de alimentación menos dispendiosa y despilfarrada
que la de la alta nobleza [. . .y] en sus comidas entraban ya como
componentes de las leguminosas tradicionales de la región mediterránea:
habas, garbanzos, lentejas, más tarde los guisantes y las almortas y también
algunas verduras (56, 57).
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En el Siglo de Oro, como nota Lorenzo Díaz, “[u]na sibarita clase dominante
formada por la nobleza, alto clero y Casa Real tuvieron acceso a una gastronomía
refinada y muy elaborada” con grandes chefs (39). [. . .] Comían tanta carne los
nobles, que en su mayoría padecían severamente de gota; el ejemplo más
sobresaliente era Carlos I” (41). Sin embargo, aunque estas legumbres eran platos
cotidianos para la gente más humilde, también se comían en la casa real. Según
José V. Serradilla, la cocina de Carlos I tenía una receta que incluía “garbanzos
negros y blancos que hayan estado en remojo” (citado en Almodóvar 93). Esta
combinación también se encuentra en el Libro de arte de cozina de Diego Granado
(1599) con una receta para olla podrida que incluía “garbanzos negros y blancos”
(Díaz 156). Y entre las muchas recetas para garbanzos en Arte de la cocina,
pastelería, vizcochería y conservería [sic] (1611) de Francisco Martínez Montiño,
hay una sorprendente: “Garbanzos dulces con membrillos” (225-26), la cual
destaca la versatilidad de estas legumbres.
En las obras literarias del siglo XVII, estas legumbres representan o bien la
pobreza o bien lo cotidiano en la dieta española. Conocidísima es la dieta de Alonso
Quijano en que figuran las lentejas, que se describe al comienzo del Quijote: “Una
olla de algo más vaca que carnero, salpicón las más noches, duelos y quebrantos
los sábados, lantejas [sic] los viernes, algún palomino de añadidura los domingos,
consumían las tres partes de su hacienda” (Quijote, Rico, I.1; 36). Según Diego
Clemencín, con esta dieta “[n]ota Cervantes la mezquindad” de los “hidalgos
manchegos” (1012). Y la definición de “lenteja” ofrecida por Sebastián
Covarrubias en su Tesoro de la lengua española (1611) subraya su relación con la
pobreza: “Lenteja, legumbre conocida del nombre latino Lens.tis. En su pasto y
comida se figura la virtud de la te[m]plança, por quanto los pobres se contentauan
antiguamente con el puchero de las lentejas” (fol. 89r).” Y Miguel Ángel
Almodóvar observa: “Con las lentejas los viernes completamos un retrato de
cristiano viejo, que sigue y respeta las normas de la Santa Madre Iglesia” (80).
Nadeau ofrece una opinión similar sobre las lentejas en la dieta de Alonso Quijano:
“lentils [. . .] were common foodstuffs consumed on abstinence days [. . . and] this
meal exemplifies the notion of Christian sacrifice” (138-39). Los garbanzos
también se mencionan en el texto cervantino cuando Don Quijote y Sancho quieren
comer en la venta y el ventero finalmente admite lo que les puede ofrecer: “Lo que
real y verdaderamente tengo son dos uñas de vaca que parecen manos de ternera, o
dos manos de ternera que parecen uñas de vaca; están cocidas con sus garbanzos,
cebollas y tocino, y la hora de ahora están diciendo: ‘¡Cómeme! ¡Cómeme!’” (II.69;
999). El adjetivo posesivo (“sus”) da la impresión de que los garbanzos son
cruciales en este plato: la pobreza de la legumbre acompaña la pobreza de la oferta,
lejos de la declaración de que “estaba proveída aquella venta” de todo (II.69.998).
Sancho también manifiesta su predilección por la olla podrida durante su período
como gobernador: “Lo que el maestresala puede hacer es traerme estas que llaman
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ollas podridas, que mientras más podridas son, mejor huelen” (II 49.918). Fernando
Díaz Plaja observa: “A menudo sale a relucir en los textos españoles de la época la
‘olla podrida’, llamada así porque los ingredientes que entran en ella [. . .] iban
descomponiéndose en el largo y lento cocimiento” (La vida 153).
Famosísimas también son las dos referencias a los garbanzos en El Buscón
donde se manifiesta el conceptismo de Quevedo y hay un retrato de sufrimiento y
hambre en el pupilaje del licenciado Cabra: “Trajeron caldo en unas escudillas de
madera, tan claro, que en comer [en] una dellas peligraba Narciso más que en la
fuente. Noté con la ansia que los macilentos dedos se echaban a nado tras un
garbanzo güérfano y solo que estaba en el suelo. Decía Cabra a cada sorbo: ‘Cierto
que no hay tal cosa como la olla, digan lo que dijeren; todo lo demás es vicio y
gula’” (27-28). La segunda referencia también manifiesta el conceptismo del autor
madrileño, basándose en la semejanza física de dos pequeños objetos esféricos y el
color negro; la descripción termina con la justicia poética: “que un día se le
desensartó el rosario sobre la olla y nos la trujo con el caldo más devoto que he
comido. Unos decían: ‘¡Garbanzos negros! Sin duda son de Etiopía’; otro decía:
‘¡Garbanzos con luto! ¿Quién se les habrá muerto?’ Mi amo fue el primero en
encajar una cuenta y al mascarla, se quebró un diente" (48). ¡Solamente Quevedo
podría hacer del garbanzo la base de tal humor!
No ha de faltar referencias a estas comidas en las comedias del Siglo de Oro.
En un diálogo de La madre de lo mejor de Lope de Vega, escuchamos la descripción
de la comida, con referencia a la olla podrida:
Joaquín: Me conformo con la olla.
Bato: Dos varas de longaniza,
Que compiten con la lonja
Del referido pernil;
Un chorizo y dos palomas . . .
Y sin aquesto, Joaquín
Ajos, garbanzos, cebollas
Tiene, y otras zarandajas.
Joaquín: Me conformo con la olla (153).
Como nota Ludwig Pfandl, “Uno de los platos favoritos y tradicionales del estado
llano español de aquella época, era la famosa olla podrida” (280-81).
En Amor, pleito y desafío, Lope da un toque poético a los garbanzos que parece
ser un guiño a Narciso y al “garbanzo huérfano” de Quevedo. Martín declara que
el ama:
Guisa las ollas que aliña
que pudieras sin espejo
afeitarte en la escudilla.
Los garbanzos, por los viernes
hacen con dulce armonía
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bailes de a cuatro en el caldo (795-800).
Y Nadeau observa: “Here, pulses are not only referenced as a fish-day food but also
defined in terms of their scarcity” (158-59), aunque el toque poético contrasta con
el texto de Quevedo. Nadeau también declara que en el teatro del Siglo de Oro las
lentejas “generally are in reference to poverty or abstinence” (141) como en el caso
de Santo y sastre de Tirso de Molina en que Homobono, el santo, da instrucciones
a Pendón, el gracioso, sobre lo que tiene que hacer con un pordiosero:
Homo: Pues dale pan.
Pendón: Si le hurtamos.
¿Eres hombre tú que dejas
ni aun para guisar lentejas
un migajón? (2163-67).
Tanto los garbanzos como las lentejas figuran para mostrar el carácter del avaro
en El castigo de la miseria, de Juan Claudio de la Hoz y Mota, dramaturgo de la
escuela de Calderón de la Barca. Según Mesonero Romanos, aquí leemos “la
encomiada Pintura que hace el criado de Don Marcos [Don Alonso, “barba”] de la
tacañería de su amo” (“Apuntes” xiv):
[. . . va] recorriendo
Las tiendas, como quien compra,
Muestras de legumbres pide,
Y el precio de las arrobas,
Y llenas las faldiqueras
Trae a casa desta forma
De arroz, garbanzos, judías,
Lentejas y aun zanahorias (De la Hoz 197).
Francisco Martínez de la Rosa, al hablar del personaje del avaro en el teatro, alaba
el personaje de Don Alonso que “trazó nuestro la Hoz para darnos a conocer la vida
del miserable” (246) ya que la falta de compras aun de los comestibles más
humildes lo ponen en una clase aparte.
En el siglo XVIII, estas legumbres no solamente siguen formando el núcleo de
la comida española, sino que las referencias literarias a ellas manifiestan el zeitgeist
de la Ilustración. Según María de los Ángeles Pérez Samper, “[l]as verduras y
legumbres eran el complemento obligado de la dieta diaria, ingrediente básico de
las tradicionales sopas y cocidos. [. . . ] En el siglo XVIII dominaba claramente el
consumo de los garbanzos, las judías y las lentejas” (15). Gaspar Melchor de
Jovellanos destaca la popularidad de estas legumbres usando un poco de humor:
“Hanse de sembrar los garbanzos lejos de camino y lugares pasaderos, entre las
hazas del pan o en lugares cerrados, porque cuando están tiernos, no pasa ninguno
aunque sea fraile y ayune, que no lleve un manojo. [. . .] ¿Pues si mujeres topan con
ellos? No hay granizo que tanto daño les haga” (25).
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Como representación de la ideología de la Ilustración, Fray Benito Jerónimo
Feijóo y Montenegro se queja de que en tierras donde se cultivaba el trigo para
hacer pan, se cultiva la vid, y pretende cambiar esto a fin de acabar con el hambre:
“Propongo la translación con esta diferencia, porque acaso algunas de esas tierras
no serán aptas para trigo; pero tengo por imposible que no lo sean para algún otro
fruto de alguna equivalencia, verbi-gracia maíz, centeno, arroz, garbanzos, habas,
lentejas, etc.” (s.p.).
A principios del siglo XIX, los autores destacan la cotidianidad de los garbanzos
en la dieta de la capital. Ramón Mesonero Romanos, en sus Memorias de un

Setentón natural y vecino de Madrid, describe las costumbres del madrileño
de 1816: “Contento con su apacible monotonía [. . .] comía a las dos en punto
su memorial olla de garbanzo” (186). Y Larra, en El castellano viejo (1832),
se refiere al cocido como “este engorrosísimo, aunque buen plato” (18),
mostrando así cierta ambivalencia hacia la cotidianidad de esta comida.
En la novela del siglo XIX, hay múltiples referencias a los garbanzos y las
lentejas como parte de esa realidad cotidiana que los novelistas realistas quieren
captar; también reflejan la tensión entre el Realismo y el Romanticismo de la época.
Quizá se esperaría esto con respecto a las obras de Galdós, llamado “el garbancero”,
y efectivamente es así. En Miau, Galdós nos da un retrato de la penuria de la familia
de Ramón Villaamil que incluye simplemente miajas de viandas y una cantidad
mínima de garbanzos: su alacena “debía de contener algún resto de jamón, carne
fiambre o algo así, un plato con pocos garbanzos, un pedazo de salchicha, un huevo
y medio limón” (Miau 130). Pero las referencias más importantes a los garbanzos
ocurren en tropos, precisamente en sinécdoques que manifiestan la importancia de
esta legumbre para la cultura española. Para contrarrestar la penuria de los
Villaamil, Víctor Cadalso afirma que si él se casara con Abelardo, “No faltaría el
garbanzo” para su familia (Miau 230). Luego, para el burócrata Pantoja, “la vida
era una sucesión interrumpida de menudos servicios al Estado, recibiendo de éste,
en recompensa, el garbanzo y la santa rosca de cada día” (Miau 250). Y la referencia
por parte del mismo Villaamil indica su apoteosis cuando exclama sobre el día de
paga a los burócratas, “Aquí ya está el santo advenimiento . . . la alegría del mes . .
. San Garbanzo bendito . . .” (Miau 367).
En El amigo Manso, el protagonista confiesa su afán por la legumbre:
Todo lo que me ponen delante me lo como, sin preguntar al plato su
abolengo ni escudriñar sus componentes; y en punto a preferencias, sólo
tengo una que declaro sinceramente aunque se refiere a cosa ordinaria, el
cicer arietinum, que en romance llamamos garbanzo, y que, según
enfadosos higienistas, es comida indigesta. Si lo es, yo no lo he notado
nunca. Estas deliciosos bolitas de carne vegetal no tienen, en opinión de mi
paladar, que es para mí de gran autoridad, sustitución posible, y no me
consolaría de perderlas” (92).
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Aquí Galdós destaca la controversia sobre esta legumbre, al mismo tiempo que
destaca su importancia como fuente de proteína (“carne vegetal”). Cuando Manso
se entera de que Irene y su discípulo Manuel están enamorados, lo cual destruye
sus propias posibilidades con la chica, hay una descripción minuciosa que
manifiesta su obsesión con la semilla de la planta herbácea: se sienta “solo delante
de [su] sopa” con “los garbanzos redondos con su nariz de pico” pero su estado
psicológico es tal que se siente “desganado y con más ánimos para vomitar el
corazón que para comerme un garbanzo” (284). Como notan José B. Monleón y
Bárbara Zecchi, en cuanto a la “función educadora” de la novela, “Manso no sale
muy bien parado, y su fracaso como profesor—es incapaz de transmitir sus ideas a
sus pupilos—lo reconoce él mismo al final de la novela” y “el problema de fondo
radica en el sistema de valores y creencias de Manso, un sistema que, según se
desarrolla en la novela, se demuestra epistemológicamente inadecuado a todos los
niveles” (16-17). Entonces su afán por los garbanzos simboliza su mediocridad.
En Fortunata y Jacinta, la mención de los garbanzos como el primer producto
en una lista de comestibles indica su importancia en la dieta española: “Guillermina,
después de sacar varios bonos, como billetes de teatro, y dar a la infeliz familia los
que necesitaba para proveerse de garbanzos, pan y carne por media semana, dijo
que se marchaba” (s.p.). Luego, cuando Doña Lupe tiene “materia larga de
meditaciones,” los garbanzos son una indicación de pobreza dada la dificultad de
proveerse incluso de esta humilde comida: “Le ponen [a Maximiliano] el plato
delante, ¿y qué sabe las agonías que ha costado ponérselo? [. . .] Pues si le dijera
yo que cada garbanzo, algunos días, tiempo ha, tenía el valor de una perla... según
lo que costaba traerlo a casa...!” (s.p.); la comparación poética se basa en la
semejanza del tamaño y el color de la legumbre y la joya.
En La Regenta, Clarín también incorpora referencias a estas legumbres, pero
con fines satíricos, burlándose del Romanticismo. Los garbanzos representan el
prototipo de lo cotidiano y lo vulgar en contraste con lo ideal; se manifiesta esta
distinción en el personaje de Olvido Páez, una mujer dada a la lectura de novelas
románticas: “La de Páez no come garbanzos—decía Visita—porque eso no es
romántico” (328). Y Clarín también usa las lentejas en su retrato negativo de la
sociedad de Vetusta (Oviedo) en esa época, especialmente con referencia al clero.
Don Santos Barinaga, en el lecho de la muerte, “había dado plenos poderes a su
amigo don Pompeyo para rechazar en su nombre toda sugestión de fanatismo”
(477) y el ateo Guimarán rechaza al sacerdote ya que las lentejas representan algo
de poca monta, y por consiguiente, un elemento retórico para ridiculizar al
religioso: “Señor cura, a mí no me venga usted con argucias de seminario; la
filosofía moderna ha demostrado que el escolasticismo es un tejido de
puerilidades, y yo sé a lo que vienen ustedes. Quieren comprar las arraigadas
convicciones de mi amigo por un plato de lentejas” (479).
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La olla también aparece en Los pazos de Ulloa, de Emilia Pardo Bazán; en un
banquete, “[p]ara llegar al número prefijado, no había recurrido la guisandera a
los artificios con que la cocina francesa disfraza los manjares bautizándolos con
nombres nuevos o adornándolos con arambeles y engañifas. No, señor: en
aquellas regiones vírgenes no se conocía, loado sea Dios, ninguna salsa o pebre de
origen gabacho, y todo era neto, varonil y clásico como la olla” (s.p.). Para
Anderson, esta escena sirve “to reinforce their major themes of social decay and
degeneration of the natural order among the social groups” (Cooking 112). La
autora gallega también escribió dos libros de cocina, La cocina española antigua
(1913) y La cocina española moderna (1917). Anderson nota: “As the cookery
book titles indicate, Pardo Bazán wrote two very different books of recipes, one
concerned with preserving Spain’s traditional cuisines in the face of the
hegemony of French cuisine and the other concerned with the construction of a
modern Spanish cuisine” (Cooking 95). En el primero, ella declara que “el
primitivo y gran plato nacional” es “la olla castiza” (1).
El libro de cocina más popular a fines del siglo XIX y principios del siglo XX
fue El Practicón de Ángel Muro que se publicó en 1884 y “hasta 1928 [había] 34
ediciones sucesivas, por lo que se puede considerar el ‘best-seller’ más grande de
la literatura culinaria española” (Díaz 21). Anderson nota su “dependence on
French cuisine that would be a defining feature of his culinary discourse” (Cooking
74), pero en sus comentarios sobre el puchero/la olla, hace una defensa de la cocina
española que se basa en el garbanzo y algunos otros ingredientes:
Dice Brillat-Savariu, en su Fisiología del gusto del puchero francés que
todos los que en Francia profesan el arte de saber comer se abstienen de este
plato por respeto á los buenos principios culinarios y porque han sentado
por base incontrastable que el cocido es sólo carne recocida y sin substancia.
[. . . Pero] en España es muy diferente, pues nuestro cocido contiene,
además del rico y farináceo garbanzo, que allí no lo conocen tan bueno y
tan sabroso, chorizo, tocino, morcilla, jamón, cecina, gallina, etc. (50).
Muro tiene una receta para olla podrida (51) y dice que el garbanzo es “con la carne
de vaca, la base de nuestro puchero” (68). En cuanto a los garbanzos, “los hay muy
buenos en cualquier parte de España porque así lo exige el consumo asombroso que
hacen diariamente de esta legumbre 18 millones de españoles” (730). Y observa
que “[c]uando la cocción es lenta la lenteja resulta untuosa y delicada al paladar”
(744).
Lara Anderson explica la importancia de la olla podrida en el siglo XIX en la
construcción de identidad nacional a través de los textos de Mariano Pardo de
Figueroa, “Dr. Thebussem,” “the most important Spanish gastronome of his era”
(“The Unity” 401): “his choice of la olla podrida as Spain’s national dish in La
mesa moderna [1888] marked the beginning of an important move towards
independence from the French culinary paradigm” y que él consideraba la olla
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podrida “a national dish that promoted both national unity and regional diversity”
(402). Además, “when he made his unorthodox suggestion to the King’s Chef
[gastrónomo y periodista José Castro y Serrano] that la olla podrida be served at
official court banquets as Spain’s national dish, he not only influenced the dining
habits of the country’s elite, but also introduced the importance of regional
cuisines to any debate about what a Spanish national cuisine might look like”
(411-12).
Los garbanzos y las lentejas reflejan el zeitgeist de la primera mitad del siglo
XX, destacando la penuria causada por la Guerra Civil española y la época de la
posguerra. Miguel Ángel Almodóvar observa que durante la Guerra Civil, la
“‘zona republicana’ padeció hasta lo indecible los rigores de la desnutrición y el
espectro del hambre” y que los españoles de esa zona “se familiarizaron pronto
con [. . .] los garbanzos mejicanos, el arroz largo de origen asiático y las lentejas
donadas por países de los que jamás habían oído hablar” (221, 222). Así, estas
legumbres representan la solidaridad internacional con la causa Republicana.
También nota Almodóvar que había las tarjetas de aprovisionamiento y luego un
sistema de cupones en que concedían, entre otros alimentos, 100 gramos de
lentejas o 100 gramos de garbanzos (226, 227).
En Las bicicletas son para el verano, la obra dramática de Fernando Fernán
Gómez que describe la vida de civiles en Madrid durante la Guerra Civil española,
las referencias a los garbanzos y a las lentejas reflejan las dificultades de la situación
de la capital. Cuando María vuelve de hacer las compras, habla de la escasez de
alimentos en las tiendas, y comenta que en una, “[s]ólo les quedan garbanzos y no
sé qué más. Y unas colas . . .” (95). Cuando la situación se pone más apretada, Luis
habla a su padre de una señora que tiene cajas de puros que quiere cambiar por vino
porque “piensa que a lo mejor puede cambiar las botellas de vino por garbanzos o
algo así” (124); así, el lujo (el vino) cede a lo fundamental (la proteína de los
garbanzos). Y aun más tarde, Basilio declara que “los pocos víveres que quedan
están controladísimos” y admite, “si me oyeran dirían que era derrotismo: hay
lentejas, lentejas y escasas, para un año, pero nada más” (169). Así, hasta las
lentejas se politizaban en tiempos difíciles.
El período después de la Guerra Civil se conoce como los años del hambre y
Almodóvar describe la importancia de las lentejas en la posguerra:
Las denostadas lentejas, puestas en solfa y ridiculizadas como ‘píldoras del
doctor Negrín’ durante la guerra volvieron a ser recurso casi exclusivo de
multitud de familias en la España victoriosa. Claro que de bastante peor
calidad, llenas de bichos, piedrecitas y trozos de madera. La tarea de
“escogerlas”, de limpiarlas de indeseables aditamentos fue el obligado
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entretenimiento de una posguerra que, en este punto, se prolongó hasta
finales de la década de los cincuenta (236-37).3
En Cinco horas con Mario de Miguel Delibes, Carmen, en su soliloquio,
constantemente trata de probar que ella vale, y subraya su valor con una referencia
al período tan difícil al terminar la guerra, valor que consiste en conseguir estas
legumbres: “por si quieres saberlo, no soy una señorita inútil ni de las que vuelven
la cara, que el año del hambre, cuando hizo falta, bien que me fui con el tío Eduardo
por los pueblos más asquerosos a buscar garbanzos y lentejas para que mis padres
comieran” (174). Sus esfuerzos manifiestan los sacrificios de las mujeres de aquella
época y su afecto por sus padres. Se intuye la dicotomía ciudad / campo, ya que en
este último se encontraba comida, pero el adjetivo (“asquerosos”) también
manifiesta el estado miserable de la vida rural de la posguerra.
El libro de cocina más importante durante el franquismo fue el Manual de
cocina (1950) de Ana María Herrera, que fue publicado por la Sección Femenina
del Movimiento, haciéndolo el libro de cocina oficial del régimen. Gozó de más de
cuarenta ediciones con la recuperación del libro por Edimat Libros en 2009. Como
nota Ángel Fernández Díaz en su “Introducción” a la edición moderna, “el libro se
escribió en una época severamente marcada por la penuria y escasez de productos
alimenticios, lo que explica la preocupación fundamental de la autora por conseguir
que los ingredientes de las recetas resultasen baratos y asequibles” (VIII).
Naturalmente, no faltan recetas en que los garbanzos y las lentejas son el
ingrediente principal--“Potaje de garbanzos” (49), “Garbanzos a la catalana” (89),
“Garbanzos a la vinagreta” (169); “Lentejas Villalar” (239), “Lentejas guisadas”
(262), y “Lentejas a la burgalesa” (276)--o bien como ingrediente complementario,
como en “Garbanzos y judías con acelgas” (268) o en variaciones de cocido:
“Cocido a la catalana” (193), “Cocido a la andaluza” (208) y “Cocido castellano”
(260). Sin embargo, dada la “escasez” de la época, una nota sorprendente es que el
libro empieza con “Nociones generales” y lo primero que se explica son “Las
carnes” (5-16), seguido por una sección sobre “Pescados y mariscos” (16-20). En
la sección de “Minutas diarias de comidas y cenas propias de cada estación” (756762) en que la autora ofrece un total de ciento veinte minutas, cada una de dos (a
veces tres) platos, las recetas con estas legumbres siempre son el primer plato (con
la excepción de los cocidos) y los platos principales casi siempre incluyen carne o
pescado. ¿Quería el régimen dar una impresión de más plenitud de la que había?
Durante los últimos años del franquismo y luego en la democracia, el nivel de
bienestar económico de España cambia dramáticamente, y las referencias a estas
legumbres cambian también. En la serie del detective Carvalho de Manuel Vázquez
Montalbán, hay muchas referencias a la comida, visto que Carvalho se identifica
3

Mario Camus, en su versión cinematográfica de La colmena de Camilo José Cela, capta esta
realidad.
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como “Un ex poli, un ex marxista y un gourmet” (Tatuaje 176). Vázquez
Montalbán nota de su personaje: “…sus gustos fundamentales proceden de la
cocina popular, pobre e imaginativa de España, la cocina de su abuela, doña
Francisca Pérez Larios” (Las recetas 8). Según José Colmeiro, “[l]a gastronomía
en la vida y obra de Vázquez Montalbán es inseparable de la memoria personal y
colectiva, al igual que de su actividad de crítica cultural, ya que emerge de una
misma toma de conciencia social e identitaria. En su obra, los elementos
gastronómicos funcionan a la vez como metáfora de la sociedad y parte
constituyente de la memoria e identidad cultural” (224). La deducción, herramienta
principal de un detective, se ve hasta con las lentejas, visto que Carvalho tiene una
“absoluta conciencia infusa de necesidades y rechazos. [. . . ] Y si se encaprichaba
por las lentejas deducía que estaba bajo de hierro” (Tatuaje 191). En Asesinato en
el comité central, cuando come cocido madrileño en la Gran Tasca, “Carvalho
disertó sobre el tronco común del pot au feu a la vista del excelente cocido. El
garbanzo, dijo, caracteriza la cultura del pot au feu a la española y casi siempre la
legumbre aporta su matiz característico […] [d]entro del cocido garbancero de los
pueblos” (71). En Tres historias de amor, el diálogo critica ciertas invenciones
culinarias: “Oye. ¿A ti te parece un menú de . . .? Me lo he apuntado aquí: aguacate
con caviar y garbanzos con navajas y espinacas --Prometedor. –¿A ti te parece
prometedor? Pues a mí me parece una chorrada.” (132). Y la comida casera--las
lentejas--le traen recuerdos de su niñez, que sería precisamente durante los años de
dificultades económicas en España. Carvalho habla con la señorita Rosita:
“Que guisa usted ahí que huele tan bien?”
“Lentejas con albóndigas.”
Hay éxtasis en su expresión. La mujer ha dejado de secarse
las manos y suelta una risita.
“¿Le gustan?”
“Es de los platos que más me gustan. Cuando yo era un niño
algunos de estos patios olían a lentejas.”
“…no hay nada como la comida casera.” (126)
Este ejemplo de “food memory” (Zhen 24) indica una transición en el estado de las
lentejas en la cocina española.4 Con este personaje de Vázquez Montalbán, los
garbanzos y las lentejas dejan de ser símbolo de penuria y pasan a ser ingredientes
culinarios que elevan la cocina española al nivel de la francesa; o bien ingredientes
que pueden entrar en platos con otros ingredientes exquisitos; o bien constituyen
un elemento de nostalgia.
Aunque en la novela contemporánea no hay tantas referencias a estas
legumbres, en una novela histórica cuya acción se desarrolla en el siglo XIX, La
templanza de María Dueñas, el protagonista, Mauro Larrea, abandona México y
4

“Food memories capture the connection between food and emotion” (Zehn 24).
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gana unos terrenos españoles en una partida de billar en La Habana, y llega a Jerez
de la Frontera. El notario, don Senén Blanco, le invita a almorzar en una fonda. Es
de notar que el primer plato tiene garbanzos, como si esta legumbre representara la
vuelta a la Madre Patria; le sirven “[g]arbanzos con langostinos [. . .] para chuparse
los dedos” (252), elevando el estatus de la legumbre según la receta.
A pesar de la opinión negativa de Ramiro de Maeztu al declarar que los
castellanos deben eliminar de su dieta “el tétrico garbanzo, cuya digestión nos
encamina a meditar sobre las torturas del infierno” (162), esta legumbre es un
ingrediente fundamental en lo que se denomina el “plato nacional”: el cocido.5
Fernando Díaz Plaja declara, “El español pobre come cocido. El español rico come
cocido. El plato nacional sigue basándose en los garbanzos y el repollo, pero su
aceptación en todas las esferas se explica porque es susceptible de ampliaciones
increíbles” (La sociedad 463). Asimismo, Ignacio Doménech dice, “el cocido o
puchero es de los guisos más clásicos de España” (29), y Luján y Perucho destacan
que en el Diccionario de la Real Academia Española, anteriormente la RAE añadía
a su definición de “olla” que “[e]s en España el plato principal de la comida diaria”
(102).
Y en cuanto a las lentejas, Mabel Gracia Arnaiz, en su artículo “De
modernidades y alimentación: comer hoy en España,” recomienda la llamada dieta
mediterránea para “comer bien”: “comer verduras, pasta, sobre todo mucha fruta y,
indudablemente, también comer lentejas o cualquier cosa de estas normalmente”
(181). Y Nadeau comenta, “In spite of these ties to poverty and hardship, lentils
continue to enjoy immense popularity in Spain. [. . .] and in every town across Spain
lentil soup or lentil salad appears as part of a “menú del día” [. . .] in both high and
low end restaurants” (161).
El ejemplo más famoso del high-end restaurant es El Bulli de Ferran Adrià.
Lara Anderson comenta: “Spain is a gastronomic powerhouse of the twenty-first
century. Its contemporary cuisine is recommended in the finest restaurants,
heralded by the most prestigious critics and demanded by millions of consumers
the world over. Spain’s relatively newfound position at the forefront of
international gastronomy is due to the culinary genius of its avant-garde chefs – led
by Ferran Adrià” (1). Incluso allí, las lentejas y los garbanzos tienen todavía
presencia. Colman Andrews, citando un comentario de Juli Soler sobre Adrià y su
5

Según Crowther, la cocina es uno de los “marcadores culturales” que tienen un papel importante
en definir el significado y el valor de la identidad nacional (204), y ella también opina: “While
there are some museums that display national dishes, most are found in restaurants and homes.
These classics are probably more familiar to a nation’s citizens than famous artworks or
literature—making them quietly ideal vehicles for establishing a national identity” (134). Las
recetas con garbanzos o lentejas se encuentran en la vida cotidiana en los hogares españoles. Y
hay que notar que en su blog, el chef José Andrés con su organización World Central Kitchen
sirvió “Garbanzada a lo Canario” a los desplazados por la erupción del volcán en La Palma (“El
chef”).
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famoso restaurante, dice: “he developed many new recipes based on traditional
dishes from all over Catalonia and other parts of Spain” (113); las recetas con
lentejas figuran en su evolución, como “warm quail salad with lentils” (110), y
después de su “epifanía” (113) en que empieza a crear platos originales, aún hay un
plato construido para parecer lentejas, hecho de sésamo y mantequilla, “as earthy
as the real thing” (49). Además, en el libro de cocina de Adrià, La comida de la
familia, figuran varias recetas con esta legumbre, como “Lentejas guisadas con
salmón” (359), y “Garbanzos con espinacas y huevo” (310).
Y si los libros de cocina contemporáneos reflejan la vida cotidiana de la España
del nuevo milenio, estas legumbres siguen teniendo importancia. El recetario más
popular en España en las últimas cinco décadas es 1080 recetas de cocina de
Simone Ortega; con la venta de más de tres millones de ejemplares desde su
publicación en 1972, se ha convertido en “el libro más vendido en la España
democrática tras la Biblia y el Quijote” (Barnés). La sección de legumbres de este
famoso libro de cocina empieza con tres recetas con garbanzos (“a lo pobre,”
“aliñados,” y “refritos”, 314-16) y además hay recetas para un “potaje de
garbanzos” (197). Hay también varias recetas para lentejas: “ensalada de lentejas y
gambas” (66), “lentejas en ensalada” (74), “lentejas con tocino y salchichas” (187),
“lentejas guisadas” (188), y “puré de lentejas” (205). Otros libros de cocina, como
Las 100 mejores recetas españolas, confirman la importancia de estas legumbres
en la dieta cotidiana de los españoles, con “Garbanzos con espinacas y bacalao” y
“Lentejas con chorizo” (Luca de Tena 63, 64).
Y la identidad nacional proyectada en libros de cocina publicados para un
público norteamericano también incluye recetas como “Garbanzos a la catalana;
refritos; aliñados; Sopa de garbanzos y chorizo; Potaje de espinacas y garbanzos;
Tortilla de garbanzos; Ensalada de lentejas, Sopa de lentejas” (Casas, 91, 120, 142,
143, 144, 167) o bien “Gachas; Puré de garbanzos con pan frito; Potaje de
garbanzos y espinacas con rellenos; Lentejas con chorizo; y Lentejas para viernes”
que la autora llama en inglés “Don Quixote’s Friday Lentils” (Mendel 108, 110,
112, 116, 275, 277).
Paul Rozin, especialista en la psicología y la cultura de la comida, opina, "Food
is not just nutrition that goes in your mouth or even pleasant sensations that go with
it, [. . .]. It connects to your whole life, and it's really a very important part of
performing your culture and experiencing your culture" (Yoked). Las referencias a
los garbanzos y las lentejas en los textos culinarios de España a lo largo de los siglos
demuestran cómo los españoles experimentan su cultura: estas legumbres son
elementos esenciales en los foodways de España. Son constantes en la dieta
española, pero los textos nos muestran las diferentes maneras en que los españoles
realizan su cultura: desde el intercambio cultural entre diferentes castas en la Edad
Media hasta la haute cuisine contemporánea, pasando siempre por lo cotidiano y
reflejando el zeitgeist de cada época.
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